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DES SÉANCES 
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SÉANCE DU LUNDI 5 DÉCEMBRE 1870. 


PRÉSIDENCE DE M. LIOUVILLE. 


MÉMOIRES ET COMMUNICATIONS 
DES MEMBRES ET DES CORRESPONDANTS DE L’ACADÉMIE. 


M. Dumas adresse à l’Académie les parales suivantes : 


« Une éclipse de Soleil, totale pour nne partie de l’Algérie, aura lieu le 
23 décembre. M. Janssen, si célèbre par les belles découvertes qu'il a ef- 
fectuées dans l'Inde à Foeccasion de l'éclipse de 18€8, était naturellement 
désigné de nouveau, pour compléter ses observations, au patronage et au 
concours du Bureau des Longitudes et de l'Académie, qui, avec l’antorisa- 
tion de M. le Ministre de l’Instruction publique, se sont empressés de les 
lui accorder. 

» M. Janssen est parti de Paris vendredi, à 5 heures du matin, par un 
ballon spécial : Le Volta. L'administration avait bien voulu le mettre entié- 
rement à sa dispositipn; cet appareil n'emportait que le savant, les instrn- 
ments de la science, et le marin chargé de la manœuvre. 

» Notre confrère, M. Charles Deville et moi, nous assistions au départ 
de M. Janssen, soit pour l’aider dans ses derniers apprèts, soit pour lui 
donner une preuve de plus de l'intérêt que l’Académie porte à ses travaux. 
L’ascension, grâce aux précautions minutieuses de M. Godard aîné, s’est 
accomplie dans Îles meilleures conditions, et la direction excellente prise 
par l’aérostat doit faire espérer le succes d’une expédition que menacent, 
il est vrai, des périls de plus d’un genre. 


| 
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» Les Secrétaires perpétuels de l’Académie, il est utile de lé déclarer pu- 
bliquement, se portant garants du caractère absolument scientifique de 
l'expédition et de la parfaite loyauté de M. Janssen, l'ont recommandé 
officiellement à la protection et à la bienveillance des autorités et des amis 
de la science, en quelque lieu que les chances du voyage l’aient dirigé. Il 
fut un temps où ce témoignage aurait suffi pour lui assurer un accueil che- 
valeresque dans les lignes ennemies. On nous à appris le doute sur ce 
point. Aussi chacun a-t-il compris que des rigueurs et des menaces, non 
justifiées par les lois de la guerre, aient fait à M.' Janssen comme un devoir 
de compter sur son propre courage et non sur la générosité. d'autrui. Je 
suis entouré de témoins qui peuvent attester, cependant, qu'en pleine 
guerre, en 1813, Davy, un Anglais, recevait, dans ce palais même, l’'hospi- 
talité de la France, comme un hommage rendu au génie et aux droits supé- 
rieurs de la civilisation. 

» En suivant du regard notre digne missionnaire dans l’espace où il se 
perdait peu à peu, j'ai senti ce souvenir se réveiller et renouveler en moi 
le besoin de protéster, soit au om de la science, soit au nom des prin- 
cipes eux-mêmes, contre tout empêchetment qui pourrait être mis à son 
expédition. 

» Deux inventions françaises, liées aux gloires de l’Académie, ont con- 
couru aux opérations de la défense : les ballons que Paris investi expédie, 
les dépêches microscopiques qui lui reviennent sur l’aile des pigeons. 

» La décision prise par le comte de Bismark de renvoyer devant un 
conseil de guerre les personnes qui, montées dans les ballons, essayent, 
sans autorisation préalable, de franchir les lignes ennemies, intéresse donc 
l'Académie. Elle ne saurait accepter que des opérations de guerte soient 
punissables parce qu'elles reposent sur des principes scientifiques nou 
veaux; que l’homme dévoué qui, dans l’intérèt de la science, passe au- 
dessus des lignes prussiennes, soit coupable de manœuvre illicite; qu’en 
donnant, enfin, nos soins à l’aéronautique nous ayons contribué nous: 
mêmes à fabriquer des engins de guerre prohibés. 

» Comment! les voies de terre, de fer et d’eau nous étaient interdites, 
la voie de l'air nous restait seule, inconstanteet douteuse; elle n'avait ja- 
mais été pratiquée; quoi de plus légitime que son emploi? Nous l'avons 
conquise par des procédés méthodiques, et si elle fonctionne régulièrement 
au profit de nos armes, où est le délit? 

» Que l'ennemi détruise, s’il le peut, nos ballons au passage; qu’il s’em- 
pare de nos aéronautes au moment où ils touchent la terre, soit; c’est son 
intérêt, c’est la chance de la guerre. Mais que les personnes, tombant ainsi 
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entre ses mains, soient livrées à une cour martiale, au loin, en pays 
ennemi, comme des criminels, c’est un abus de la force. 

» Lorsqu'un port est investi par terre, si la mer reste libre, l'assiégé 
n'a-t-il pas le droit de s’en servir? que la tempête jette à la côte un de ses 
navires, l'équipage et les passagers seront-ils traités en espions qu’on 
aurait surpris pénétrant secrètement à travers les lignes ennemies? Non, 
ils Seront prisonniers de guerre. Dans une ville entourée de toutes parts, 
comment, à son tour, la voie des airs serait-elle interdite? Le ballon qui 
plane au-dessus des lignes se glisse-t-il donc au travers de ces lignes? Torsque 
toutes les populations suivent sa marche dans les airs, les unes, amies, 
pleines d'espoir et l’accompagnant de leurs vœux; les autres, ennemies, 
déçues et regrettant leur impuissance, comment soutenir qu'il s’agit d’une 
opération clandestine, et que ce vaisseau aérien est un instroment de 
guerre se glissant secrèlement dans le camp de l’assiégeant. 

» Mais je m’arrête. Le développement de cette question de droit des 
gens n’est pas de la compétence de cette Académie; il appartient à l’Aca- 
démie des Sciences morales et politiques, et je n’ajoute qu’un dernier mot. 

» Dans Syracuse assiégée, Archimède opposant aussi aux efforts de l’en- 
nemi toutes les ressources de la science de son temps, rendait pour les 
Romains l'attaque de plus en plus meurtrière. Marcellus, loin de lui faire 
un crime d’avoir prolongé la défense par ses inventions, ordonna que la 
vie de ce grand homme fût respectée, et, plein de regret pour sa mort for- 
tuite, entoura sa famille de soins et d’égards. 

» Deux mille ans se sont écoulés; le christianisme a répandu sa douceur 
dans les lois et dans les mœurs, et cependant un nouvel Archimède, pour 
avoir créé de nouvelles combinaisons de guerre, se verrait soumis aujour- 
d’hui sans pitié aux rigueurs d’une cour martiale arbitraire, si son pays 
était trahi par la fortune. 

» N’hésitons pas à le dire : en face de telles menaces, ceux d’entre nous 
que la construction des ballons occupe; ceux que l'Académie envoie en 
mission dans l’intérêt de la science n’en sont point ébranlés; et si la dé- 
fense de Paris manquait d’aéronautes, on trouverait toujours, dans cette 
enceinte même ou autour d'elle, des mains exercées et des âmes fermes 
pour diriger ses patriotiques expéditions. » 


L'Académie témoigne, par les plus vives marques d'approbation, l’as- 
sentiment qu’elle donne aux paroles de M. le Secrétaire perpétuel. 
Sur la proposition de M. pe Quarreraëes, appuyée par l’unanimité de 
l'assemblée, elle décide, par un vote, qu’elles seront consignées procès- 
105. 


(7862) 
verbal de la séance et publiées dans les Comptes rendus, comme 


de la pensée de la Compagnie. 


; 
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ex pression 


M. ce Présipenr désire qu’il soit bien entendu que le Bureau des Lon- 
gitudes, qui à pris l'initiative de l'expédition de M. Janssen, comme c’était 
son devoir, partage entièrement les sentiments que l’Académie vient de 


manifester. 


M. Derauxay appuie l'opinion de M. le Président, et il ajoute que le 
Bureau des Longitudes, qui a préparé le plan de cette expédition, en espère 
d’heureux fruits pour la science. 


PHYSIOLOGIE APPLIQUÉE A L'HYGIÈNE. — Vote sur les propriétés nutraives des 
substances organiques tirées des os et sur la composilion des ralions alimen- 
laires susceptibles d'entretenir le corps humain dans son état normal; par 
M. Muxe Evwanps (1). 


« La question, en réalité fort simple, de la valeur nutritive des matières 
organiques contenues dans les os est une de celles qui de nos jours ont 
donné lieu aux discussions scientifiques les plus passionnées et les plus 
confuses. L'Académie eut souvent à s’en occuper il y a environ trente ans, 
et à cette époque les jugements qu’on en porta étaient des plus contradic- 
toires; mais aujourd’hui la plupart des physiologistes la considèrent comme 
résolue. Je partage leur opinion, et, dans un volume publié en 1868, j'ai 
exposé les faits sur lesquels ma conviction repose. Il est donc probable 
que je ne serais pas revenu sur ce débat dans le moment actuel, si, à 
l’occasion des Communications intéressantes de M. Dumas (2) et de 
M. Fremy (3) sur l’emploi du tissu organique des os dans l'alimentation 
des habitants de Paris, je n'avais vu revivre dans le publie d'anciens pré- 
jugés et des idées scientifiques qui me paraissent en désaccord avee les 
principes de la physiologie moderne; or ces préjugés et ces erreurs, à 
l'appui desquels on invoque des autorités scientifiques considérables, me 
Ne nuire à une chose utile, et par conséquent J'ai pensé 
qu'il serait peut-être bon de dire ce qui wie parait être la vérité. J'ai pensé 


(1) L'Académie a décidé que cette Communication, bien que dépassant en étendue les 
limites réglementaires, serait insérée en entier au Compte rendu. 

(2) Voyez les Comptes rendus, séances du 10 octobre (p. 485), du 31 octobre (p. 566) et 
du 28 novembre (p. 955). 

(3) Poyez les Comptes rendus, séances du 31 octobre (p. 559) et du 28 novembre 


(p. 747 et 766). 
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aussi qu'il était de mon devoir de remettre en lumière ce que mon frére 
William Edwards avait fait pour établir cette vérité et de montrer l'injus- 
tice du jugement léger et dédaigneux que M. Magendie, parlant au nom 
d’une Commission académique, porta sur les recherches de cet expérimen- 
tateur sagace à une époque où celui-ci était trop près de la mort pour 
pouvoir répondre à des critiques. 

» On sait qu'en 1812 D’Arcet, s'inspirant peut-être d’une pensée émise 
vers la fin du xXvir* siècle par un médecin français, Denis Papin, chercha à 
utiliser pour l'alimentation des classes indigentes la substance organique 
qui forme la base des os, et qui était désignée alors sous le nom de gélatine, 
parce qu’on la confondait avec la matière produite par ce tissu sous l’in- 
fluence prolongée de l’eau très-chaude. Dans ses premiers essais, D’Arcet 
fit usage du parenchyme osseux débarrassé des matières calcaires par l'ac- 
tion de l'acide chlorhydrique et il l’associa à d’autres substances alimen- 
taires pour la préparation des soupes dites économiques. Les résultats 
obtenus de la sorte furent jugés si favorablement par un grand nombre 
d'hommes compétents, que bientôt l'emploi de la gélatine devint usuel 
dans la plupart de nos grands hôpitaux, et afin d'obtenir cette substance 
animale à bas prix, on substitua à l'attaque des os par l’acide chlorhydrique 
la cuisson à haute température dans de l’eau soumise à ne pression con- 
sidérable. Cette pratique dura fort longtemps et, excité nar ses premiers 
succès, D’Arcet se laissa entrainer sur une pente où les novateurs glissent 
souvent, et il tomba dans des exagérations que les hommes de science ne 
pouvaient accepter. Î[l vanta outre mesure les qualités alimentaires du 
bouillon à la gélatine, et en même temps les établissements hospitaliers 
portérent souvent dans la préparation culinaire de ce mets une négligence 
coupable. Il en résulta que bientôt l'usage de cet aliment donna lieu à des 
plaintes nombreuses, et, en 1831, Magendie, Récamier, Dupuytren et plu- 
sieurs autres médecins ou chirurgiens de l'Hôtel-Dieu de Paris crurent de- 
voir en proscrire l'usage pour les malades confiés à leurs soins. Vers Ja 
méme époque, M. le D' Donné, se fondant sur quelques expériences qui 
lui étaient personnelles, révoqua en doute la propriété nutritive de la gé- 
latine ; plusieurs autres médecins ou chimistes, allant même beaucoup plus 
loin, soutinrent énergiquement que cette substance, loin d’être alimentaire, 
était nuisible à la santé, et l’un d’eux invoqua l'intervention du gouver- 
nement pour en faire prohiber l'emploi. La question d'hygiène publique 
posée de la sorte fut portée devant l’Acadéinie et renvoyée à l'examen 
d’une Commission qui chargea l’un de ses Membres, M. Magendie, de faire 
une nouvelle étude de la gélatine considérée comme aliment, Ce physio- 
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logiste entreprit alors une série d'expériences qu'il prolongea pendant dix 
ans, et il en exposa les résultats dans un Rapport présenté à l'Académie en 
août 1841, travail dont la lecture produisit une impression très-défavorable 
à l'emploi alimentaire des substances organiques extraites des os, mais 
dont les bases me semblent peu solides. 

» En effet, la méthode expérimentale adoptée par M. Magendie me 
paraît mal choisie. Au lieu de faire usage de la balance, instrument dont 
l'emploi est des plus utiles dans les investigations de cet ordre, il se con- 
tenta de chercher si des chiens retenus en captivité, condamnés à un ré- 
gime rigoureusement uniforme, et ne recevant, pour chaque repas, que la 
substance dont il se proposait d'apprécier les quantités nutritives, continue- 
raient à vivre, comine s’ils étaient nourris de la manière ordinaire ; et lors- 
qu’il voyait ces animaux éprouver à la longue un invincible dégoût pour 
l'aliment unique qu’on leur présentait, et finir par mourir d'inanition à 
côté d’un mets dont parfois ils avaient mangé d’abord avec avidité, il en. 
concluait que la matière soumise à cette singulière épreuve n’était pas 
nourrissante. 

» Si M. Magendie s'était souvenu d’un certain conte de Lafontaine, où 
le Pâté d’anguilles joue un grand rôle, il me paraît probable que le vice de 
cette méthode expérimentale ne lui aurait pas échappé. Quoi qu’il en soit 
à cet égard, ayant constaté que les chiens à qui l’on fournissait, d’une 
manière continue, pour unique aliment, de la gélatine, soit seule, soit mêlée 
à des condiments propres à rendre cette matière insipide agréable au goût, 
ue tardaient pas à dépérir et mouraient d’inanition au bout de quelques 
semaines, il se crat autorisé à déclarer que la gélatine dite alimentaire n’a 
pas plus de pouvoir nutritif que n’en possède l’eau pure. 

» Il est aussi à noter que M. Magendie obtint des résultats analogues, 
en expérimentant de la même façon sur l’albumine et sur la fibrine, sub- 
stances dont personne n’oserait révoquer en doute l'utilité dans l’alimen- 
tation. Mais ce fait n’exerça aucune influence sur son opinion touchant la 
valeur de ses expériences sur la gélatine, et il ressort évidemment de l'en- 
semble de son Rapport que, dans son.esprit, l'emploi de cette substance 
était condamné d’une manière absolue et irrévocable. 

» Cependant si M. Magendie n’avait pas refusé de tenir compte des faits 
constatés expérimentalement par mon frère, il aurait été obligé de recon- 
naître que la gélatine bien préparée, tout en n'ayant pas une puissance 
alimentaire, à beaucoup près, aussi grande que la fibrine, l’albumine ou le 
caséum, est susceptible de contribuer très-utilement à l'entretien du travail 
nutritif, et ne devait pas être rayée de la liste des substances applicables à 
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l’alimentation de l’homme, du chien ou de tout autre animal omnivore ou 
carnassier. 

» En effet, les expériences de William Edwards et de Balzac (1), consti- 
tuées d’une manière rigoureusement comparative, et rendues précises par 
l'emploi judicieux de la balance, avaient prouvé : 

» 1° Que des chiens soumis au régime du pain et de l’eau pendant un 
mois environ subissaient des pertes de poids très-considérables ; 

» 2° Que ces mêmes animaux, nourris avec le même pain trempé dans de 
l'eau, mais associé à une certaine quantité de gélatine dite alimentaire, 
résistaient beaucoup mieux aux effets de ce régime insuffisant, et à la fin 
de chaque épreuve, dont la durée variait entre 21 et 86 jours, avaient. en 
général augmenté de poids; mais cette augmentation n’était ni régulière, 
ni aussi grande que celle produite normalement par le régime ordinaire et 
également abondant; enfin qu’à la longue les rations composées de Ja 
sorte deviennent à leur tour insuffisantes pour l'entretien de la vie; 

» 3° Qu'il suffisait d’ajouter au mélange de pain, de gélatine et d’eau 
une quantité tres-minime d’un bouillon ordinaire sapide et aromatique, 
pour obtenir une augmentation régulière du poids du corps, ainsi que tous 
les autres effets caractéristiques d’une bonne alimentation. : 

» Aucun fait consigné dans le Rapport de M, Magendie n’est venu ni 
contredire ni même modifier les conclusions qui ressortent nettement de 
ces expériences, bien conçues et bien dirigées. Les recherches, entreprises 
plus récemment sur le même sujet par d’autres physiologistes, corroborent 
ces conclusions, et, dans l’état actuel de la science, il me semble impos- 
sible de méconnaître l’aptitude de la gélatine à fournir un contingent utile 
pour l'alimentation soit de l’homme, soit des animaux, sur lesquels les 
expériences dont je viens de parler ont été faites. 

» Je partage donc l'opinion de M. Dumas et de M. Fremy touchant 
J'utilité du tissu organique des os pour l’alimentation de la population de 
Paris, aujourd'hui que, par suite de la présence de l'ennemi autour de nos 
murs, les autres aliments azotés ont cessé d’être aussi abondants que d’or- 
dinaire dans l’intérieur de cette grande ville. J’ajouterai même que la sub- 
stance désignée sous le nom d’osséine par M. Fremyÿ me parait être, pour 
nous, un aliment trés-supérieur à la gélatine que cette substance est sus- 
ceptible de fournir par la coction, et que D'Arcet employait pour la prépa- 
ration des soupes dites économiques; mais pour motiver cette manière de 


(x) « Recherches expérimentales sur l’emploi de la gélatine comme substance alimentaire » 


(Archives générales de médecine, 2° série, t. VIT, p. 272; 1835), 
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voir, qui s'accorde très-bien avec divers faits observés par M. Magendie, 
et pour rappeler Îles principes physiologiques qui me paraissent devoir 
nous guider dans la composition de nos rations d'entretien, je crois néces- 
saire de présenter quelques considérations générales sur la nature du travail 
nutritif auquel il s’agit de satisfaire. 

» La nutrition des êtres animés est un phénomène très-complexe, et pour 
résoudre nettement quelques-unes des questions dont le public s'occupe 
beaucoup aujourd’hui, il me semble utile d'analyser le problème phy- 
siologique que l’on a besoin de résoudre. Si je ne craignais d'abuser de 
l'attention que l’Académie m’accorde, j'aimerais à développer-ce sujet un 
peu longuement, mais en ce moment je veux être bref et je ne toucherai 
qu'à quelques-uns des points les plus importants. É 

» Pour satisfaire aux besoins de la nutrition, il faut : 

» 1° Que l'économie animale trouve dans la ration alimentaire de chaque 
jour, ou d’une série peu nombreuse de jours, l’équivalent de tout ce que 
l'organisme perd nécessairement pendant ce laps de temps, ainsi que la 
matière propre à la constitution des tissus nouveaux en voie de formation 
pendant la période de croissance ; 

» +22 Que cette ration soit apte à provoquer le travail digestif qui est in- 
dispensable pour que la plupart des aliments soient rendus absorbables et 
propres à remplir dans le sang leur rôle physiologique; 

» 3° Que les aliments employés de la sorte puissent arriver dans le tor- 
rent de la circulation avec une certaine rapidité, et qu’à raison de la quan- 
tité ou des qualités des matières qu'ils fournissent ainsi au sang l'organisme 
n’en reçoive rien qui puisse nuire à l’accomplissement normal des fonc- 
tions et à l'équilibre physiologique. En effet, la ration peut pécher par 
excès aussi bien que par défaut; dans les circonstances ordinaires, il 
entre dans l’économie animale beaucoup de choses inutiles, et telle sub- 
stance qui est indispensable dans une certaine proportion peut devenir 
nuisible quand cette proportion est dépassée. Or, dans un régime hygié- 
nique, il convient de n'employer que ce qui est utile et d'éviter toute dé- 
pense superflue des forces physiologiques aussi bien que tout gaspillage 
des ressources alimentaires dont la société dispose. 

» Des expériences variées et des calculs dont il serait trop long de rendre 
compte ici, mais dont j'ai discuté ailleurs la portée (1), établissent que, 
terme moyen, un homme adulte dépense dans les vingt-quatre heures, tant 


(1) Foir mes Leçons sur la Physiologie et l’Anatomie comparée de l’homme ct des ani- 
maux, t. VIT, p. 170 et suiv. 
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par les voies respiratoires et urinaires que par les autres appareils excré- 
teurs, environ 230 grammes de carbone et 21 grammes d'azote, indépen- 
damment de l'hydrogène et de plusieurs autres matières minérales conte- 
nues en plus ou moins grande quantité dans ses évacuations. Cette dépense 
continue lors même que l’homme ne recoit du dehors aucun aliment, mais 
alors il vit aux dépens de sa propre substance; le poids de son corps di- 
minue, ses forces s’abaissent, et lorsqu'il a atteint un certain degré d’affai- 
blissement, il meurt d’inanition. 

» Le même résultat se produit, mais avec plus ou moins de lenteur, 
lorsque l'alimentation est insuffisante. Pour que le corps de l’homme adulte 
conserve son poids et son aptitude à développer de la force, il faut que le 
fluide nourricier, c’est-à-dire le sang, reçoive journellement les quantités 
d'azote et de carbone que je viens d'indiquer. 

» Il faut aussi, pour que ce carbone et cet azote soient utilisables dans 
l'économie animale, qu’ils soient associés à d’autres principes et qu'ils 
constituent avec ceux-ci des composés chimiques peu stables, combustibles 
et identiques ou analogues aux principes immédiats qui forment la sub- 
stance des tissus organisés, et qui, dans la nature, ne se trouvent que dans 
les corps vivants. 

» On comprend donc facilement que la ration d'entretien ne puisse 
être composée uniquement de fécule, de matières grasses ou d’autres sub- 
stances qui, tout en contenant à l’état chimique voulu beaucoup de car- 
bone, ne renferment pas d’azote. Sous l’influence d’un régime non azoté, 
l'élimination physiologique de lazote continue, comme dans les cas 
d’abstinence complète, et ce travail excréteur est entretenu par la sub- 
stance constitutive du corps vivant, qui se détruit plus ou moins rapi- 
dement. 

» Les aliments azotés, tels que la fibrine, l’albumine, le caséum et le 
gluten, contiennent à la fois, comme chacun le sait, de l’azote, du carbone, 
de l'hydrogène, etc. Ils seraient donc susceptibles de fournir, tout en étant 
seuls, des rations qui rempliraient les conditions que je viens d'indiquer; 
mais une ration composée de la sorte ne pourrait introduire dans le sang 
la quantité de carbone indispensable, qu’en y versant en même temps un 
grand excès d’azote. Or l'entretien de la combustion respiratoire par des 
substances de ce genre entraîne une production d’urée, d'acide urique ou 
d’autres substances azotées fixes, en trop grande abondance pour que 
l’homme puisse s’en débarrasser facilement par la sécrétion rénale, et l’ac- 
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cumulation de ces matières dans son organisme est une cause de trouble (r). 

» Voilà une des raisons pour lesquelles l’homme et la plupart des ani- 
maux, qui sous ce rapport nous ressemblent le plus, ne sauraient vivre 
longtemps de fibrine, d’albumine ou de gélatine seulement, et qu'il est 
nécessaire d'associer à ces substances des matières riches en carbone, telles 
que la fécule, le sucre ou les graisses, et cela en proportion considé- 
rable (2). 

» Les aliments les plus riches en carbone et en hydrogène, et capables 
par conséquent de remplir avec le plus de puissance le rôle de combus- 
tibles physiologiques, sont les corps gras neutres. Par conséquent, une 
ration composée uniquement de matières albuminoïdes et de graisse mé- 
langées en proportions convenables contiendrait, sous le plus petit.volume 
possible, un aliment complet, pourvu toutefois que les parois de la cavité 
digestive fussent aptes à absorber les graisses avec assez d’activité pour 
verser dans le sang, en un espace de temps donné, une quantité de ces 
substances contenant la dose de carbone voulue pour l'entretien de la 
combustion respiratoire. Mais on sait que, pour certains animaux, et pro- 
bablement il en est de même pour l’homme, cette absorption se fait avec 
trop de lenteur pour pouvoir satisfaire aux besoins de l'organisme (5), et 
il en résulte que les conditions dont je viens de parler ne sont remplies 


(1) Ainsi la viande de boucherie à l’état humide ne renferme qu'environ 11 pour 100 
de carbone, et 3 pour 100 d’azote. Un homme dont la ration quotidienne serait composée 
uniquement de cette substance, et qui aurait besoin d'introduire journellement dans son or- 
ganisme 230 grammes de carbone et 21 grammes d’azote, trouverait la quantité voulue de 
ce dernier élément dans une ration de 700 grammes; maïs ce poids de viande ne lui fourni- 
rait que 71 grammes de carbone, et, pour obtenir de cet élément les 230 grammes voulus, 
il lui en faudrait plus de 2 kilogrammes, ration qui introduirait dans l’économie un énorme 
excédant d’azote. 

Pour le chien, l’excrétion des produits azotés du travail nutritif est plus facile, et la vie 
peut être entretenue pendant fort longtemps à l’aide d’un régime composé uniquement de 
viande. 

(2) Le pain est un aliment complexe de ce genre, car il contient du gluten, qui est un 
principe azoté, et de la fécule, qui est une matière très-riche en carbone ; mais il n’est pas 
assez riche en azote pour constituer seul une ration d’entretien, car, pour obtenir 21 grammes 
d'azote, il faudrait employer environ 2 kilogrammes, quantité qui introduirait dans l’orga- 
nisme beaucoup de carbone inutile, et serait en général difficile à digérer. 

(3) Les dissolutions gélatineuses sont aussi des aliments dont l’absorption ne se fait que 
très-lentement, et c’est en partie à raison de cette circonstance que ces substances ne sau- 
raient constituer à elles seules une ration d'entretien, 


( 793 ) 

que par l'association de principes organiques azotés, de matières grasses 
et de substances d’un autre ordre fournissant aussi beaucoup de carbone, 
mais dont l’absorption est plus rapide, Je sucre, par exemple (1). Long- 
temps avant d’avoir la théorie de ces phénomènes de nutrition, on avait 
constaté l'utilité de ces mélanges, analogues à l'association dont le lait 
nous offre un exemple. Prout les a signalés à l'attention des physiologistes 
comme étant nécessaires à la constitution d’un aliment complet, 

» Lorsqu'on cherche à bien préciser les qualités dont la réunion est 
nécessaire pour que la ration d'entretien réponde aux besoins de l'écono- 
mie animale, il importe également de tenir grand compte de la nature du 
travail digestif. On sait que la plupart des matières alimentaires, pour de- 
venir aptes à traverser les parois du tube digestif et passer de là dans le 
torrent de la circulation, doivent être désagrégées ou rendues solubles par 
l’action du suc gastrique chargé de pepsine, du suc pancréatique et d’au- 
tres humeurs du même ordre; mais que la sécrétion de ces liquides diges- 
tifs ne se fait pas d’une manière continue et ne s’effectue que sous l’influence 
de certains stimulants. Ainsi l'estomac au repos n’est pas apte à digérer. 
Dans l'intervalle des repas ce viscère ne renferme pas en quantité notable 
le suc pepsique, qui seul peut opérer la digestion de la viande, et ce suc 
n’est versé dans son intérieur que lorsque le travail sécrétoire a été réveillé 
dans les glandules pepsiques, soit directement par la présence de corps s0- 
lides on d’autres stimulants dans l’estomac lui-même, soit indirectement 
par le contact de matières sapides sur l'organe du goût, où même par l’ex- 
citation que déterminent certains aromes des organes de l'olfaction. La 
sécrétion du suc pancréatique est placée sous l'influence d’actions nerveuses 
réflexes analogues, et il en est encore de même pour la sécrétion salivaire. 
Par conséquent il ne suffit pas que la ration alimentaire renferme la somme 
de matières combustibles et plastiques nécessaire à l’entretien du travail nu- 
tritif et que les aliments soient digestibles, il faut aussi qu’à raison de leurs 
propriétés physiques ou physiologiques ils soient aptes à provoquer l’action 
des organes sécréteurs dont je viens de parler, ou bien que ces aliments 
soient accompagnés de substances alimentaires aptes à produire les mêmes 
effets. Cela nous explique comment un aliment insipide et à l’état liquide 


(1) Ainsi, un aliment qui, sous un très-petit volume, est très-nourrissant et d’une diges- 
tion facile, est de la viande contenant un peu de graisse et pilée avec du sucre. À défaut de 
Jait, ce mets peut être très-utile pour l'alimentation des jeunes enfants dont l'estomac est 
2 


délicat. 
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peut dans certains cas ne pas être digéré, et devenir même une cause de 
trouble dans l’économie animale, tandis qu’à l’état solide ou convenable- 
ment assaisonnée, la même substance peut jouer un rôle utile dans la nu- 
trition. 

» J'insiste sur ces faits non-seulement parce qu'ils jettent beaucoup de 
lumière sur le rôle physiologique des condiments (1), mais aussi parce 
qu'ils sont directement applicables à l’une des questions soulevées par 
M. Fremy. Dans la plupart des essais tentés jusqu'ici pour lutilisation du 
tissu organique des os dans le régime alimentaire de l'homme, cette sub- 
stance avait été préalablement transformée en gélatine et était administrée 
soit à l’état de dissolution dans l’eau, soit sous la forme d’une gelée très- 
facile à liquéfier. M. Fremy, au contraire, préconise un mode de prépara- 
tion qui conserve au tissu en question son état solide, et qui par cela même 
le rend plus apte à provoquer le travail sécrétoire indispensable à Putili- 
sation de tout aliment de cet ordre. Par conséquent je vois là un progrès 
notable. s 

» Les expériences de mon frère prouvent que la gélatine obtenue par 
les procédés communément employés pour la fabrication de la colle forte 
ne jouit pas des propriétés nutritives de la gélatine dite alimentaire pré- 
parée à basse température, en traitant les os par l'acide chlorhydrique, 
lors même que cette dernière substance est administrée en dissolution dans 
l'eau, et il me paraît très-probable que le tissu organique des os qui n’a 
pas été transformé en gélatine, et qui constitue l'aliment appelé osséine par 
M. Fremy, est plus nutritif que l’une et l’autre de ces substances. Mais je 
ne m'arréterai pas sur cette question, car les expériences directes ous 
manquent pour la trancher (2), et l’histoire chimique des matières orga- 
nisées est encore si obscure et si incertaine que la physiologie ne peut s’en 
servir qu'avec beaucoup de réserve. 

» Il est un autre point sur lequel je demanderai la permission d’appeler 
aussi l’attention de l’Académie. De tout temps, on a reconnu les avantages de 
la variété dans le régime alimentaire de l’homme, mais je ne pense pas qu’on 
se soit rendu suffisamment compte des causes dont ces avantages dépendent. 


(1) Dans une précédente séance, j'ai eu l’occasion de dire quelques mots du rôle des con- 
diments dans le travail de la digestion (séance du 28 septembre, page 457). 

(2) Cette opinion, professée depuis longtemps par M. Dumas (7raité de Chimie, t. VIT, 
p- 509, 1844), est corroborée par quelques-uns des faits consignés par Magendie dans son 
Rapport sur le gélatine; mais les expériences de ce physiologiste sur ce point ne sont pas 
présentées avec les détails nécessaires pour que la discussion en soit utile ici. 
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Ilest évident que, dans le cas où la ration d’un jour est insuffisante à cer- 
tains égards, il sera utile de la changer le lendemain si, en agissant ainsi, 
on fournit à l'organisme ce qui lui manquait la veille, et que, de la sorte, 
à l’aide d’une certaine rotation, des rations toujours incomplètes quand on 
les considère isolément peuvent constituer un régime satisfaisant, Mais 
lorsque toutes les rations sont calculées de façon à répondre aux besoins 
du-travail nutritif, on ne voit pas bien au premier abord pourquoi il est 
utile de les varier. On conçoit cependant qu’il puisse en être ainsi lorsqu'on 
se rappelle, d’une part, le rôle des stimulants dont je viens de parler et, 
d’autre part, les effets bien connus de l'habitude sur la vivacité des sensa- 
tions (1). Il y a aussi beaucoup de raisons de croire que la rapidité avec 
laquelle une substance déterminée est absorbée varie avec la proportion 
de cette même matière préexistante dans les liquides de l'organisme, de 
sorte que, chez un individu dont le sang est déjà riche en matières grasses 
par exemple, l'introduction de nouvelles quantités de graisse dans le tor- 
rent de la circulation ne se ferait pas aussi facilement que si le fluide nour- 
ricier de ce même individu n’en était que peu chargé, mais que cette cir- 
constance n'aurait que peu d'influence sur l’absorption d’une substance 
de nature différente, du sucre ou de l’albumine par exemple, et cela con- 
tribuerait à nous expliquer les effets utiles de la variété dans l'alimentation. 

» Je ne pousserai pas plus loin ces considérations sur lPhistoire physio- 
logique de la nutrition, mais il m’a semblé que, dans le moment actuel, 
où l'attention est souvent appelée sur des questions de régime alimentaire, 
il pourrait être utile d'exposer brièvement quelques-unes des bases sur les- 
quelles nos raisonnements à ce sujet me paraissent devoir reposer. » 


(1) Un aliment qui cesserait de stimuler l'estomac de façon à provoquer les actions ner- 
veuses réflexes nécessaires ponr mettre en jeu les organes sécréteurs da sue gastrique, du 
suc pancréatique, etc., deviendrait, par cela même, indigeste, chargerait inutilement le viscère 
qui le contient et déterminerait, soit le vomissement, soit des déjections alvines anormales. 
Or chacun sait que les aliments qui ont donné lieu à des accidents de ce genre inspirent sou- 
vent, pendant fort longtemps, un dégoût insurmontable. Il n’en faut pas conclure que ces 
substances ont perdu leurs puissances nutritives et sont devenues impuissantes à concourir 
à la nutrition des personnes qui ne sont pas placées dans les mêmes conditions physiola- 


giques. 
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CHIMIE INDUSTRIELLE. — Observations relatives à un passage de la Communi- 
cation récente de M. Fremy sur l'Emploi de l’osséine dans l'alimentation ; 


par M. Cuevreur. 


« Si, dans la séance dernière, j'avais entendu les paroles de M. Fremy 
que je lis dans le Compte rendu de cette séance, j'aurais demandé une expli- 
cation, non sur des opinions scientifiques, non pour discuter avec lui si la 
Commission de la gélatine avait tort ou raison dans ses conclusions. Je 
respecte toute opinion consciencieuse quelle qu’elle soit, et j'aime léco- 
nomie du temps; mais la liberté doit être entière en toute discussion scien- 
tifique, et ceux qui y prennent part ont le droit de citer, à l’appui de leurs 
opinions respectives, tous les faits scientifiques du ressort du débat qu'ils 
jugent favorables à leur thèse. Telle est la discussion que Je qualifie d’es- 
sentiellement académique. Mais en combattant quelques-unes des conclu- 
sions d'une Commission de l’Académie, dire que l’auteur d’une décou- 
verte a été méconnu durant sa vie, que cet auteur est mort de chagrin 
après des luttes pénibles, soutenues dans un but philanthropiquez parler 
ensuite de sa respectable veuve, dont personne n'avait dit un mot, c’est faire 
sortir le débat du domaine de la science, pour le porter sur les personnes. 
Alors la liberté de la discussion est compromise, et je le sais si bien qu’au- 
jourd’hui même je comptais prendre la parole après M. Payen, pour résumer 
rapidement quelques faits saillants de l'histoire des travaux relatifs à la gé- 
latine, et j'ai ajourné mon projet, après la lecture des phrases de M. Fremy 
que j'ai rappelées. Sentant le besoin de connaître, avant toute Communica- 
tion à l’Académie, le sens qu'il y attache, je demande donc à M. Fremy sil 
a fait allusion à un passé qui me concerne, et que je vais rappeler, afin qu’il 
réponde d’une manière catégorique à la question que je me permets de lui 
adresser, et qui émane du sentiment de la liberté scientifique. 

» Le Rapport de M. Magendie, fait le 2 d'août 1841, constate qu’en 1832 
je faisais partie de la Commission dite de la gélatine, et en outre que la 
Commission présenta alors, « par l'organe de M. Chevreul, un Rapport 
» sur la confection et les propriétés du bouillon de la Compagnie hollan- 
» daise. Ce Rapport, l'Académie ne l’a pas jugé sans importance, puis- 
» qu’elle en a ordonné l'impression (r). » 

» Plus loin on lit : 


« Comme on se proposait de comparer, dans Îles expériences physio- 


(1) Note, t. XIII, p. 237. 
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logiques, le bouillon de Phôpital Saint-Louis à celui de la Compagnie 
hollandaise, on a exécuté quelques nouvelles expériences chimiques sur 


S 
DA 


S 
A 


2 
= 


ce dernier, qui n’ont fait que confirmer l'analyse faite avec tant de soins 
» par M. Chevreul (1). » 

» Comment arriva-t-il que le chimiste rapporteur de la première Com- 
mission, dont la seconde n’était pas mécontente d’après les citations pré- 
cédentes, s’est trouvé en dehors de la seconde Commission ? 

» Un des motifs était certainement que la seconde Commission avait 
perdu M. Dupuytren; et l’Académie doit savoir que, si je fus le rapporteur 
de la première, c’est à la sollicitation la plus pressante de la part du grand 
chirurgien. 

» Le second motif est que, la question du bouillon de gélatine résolue 
en faveur de son bon usage, il devenait le bouillon des grands établisse- 
ments publics, au détriment du bouillon de viande. 

» Le Rapport sur le bouillon de la Compagnie hollandaise ne pouvait 
avoir l'approbation des partisans du bouillon de gélatine, aussi imagina- 
t-on un incident qu'il ne m'appartient pas de qualifier, et sur lequel j'ai 
gardé un silence absolu depuis 1834. Mais en ce moment même que j'en ai 
la preuve écrite entre les mains, que M. Fremy dise un mot, et je donnerai 
lecture à l’Académie de Lettres datées du 8, du 9 et du 11 de septembre 
1834; elles montreront à mes confrères si je suis passible de quelques re- 
proches dans les luttes pénibles que M. D’Arcet a soutenues et qui ont abrégé 
son existence, dit M. Fremy. À la suite de l'incident, je ne dis pas l'hon- 
neur, mais la délicatesse d’un homme bien élevé ne me permettait pas de 
rester davantage dans cette Commission, Ma retraite n’eut pas, à ce qu’il 
paraît, le résultat que s’en étaient promis ceux qui l'avaient occasionnée. 
» Maintenant M. Fremy a-t-il fait allusion à lincident que je rappelle? 
» Telle est ma question. » 


Réponse de M. Freuy à M. Chevreul. 


« L'Académie vient d'entendre la question qui m'a été faite, à deux 
reprises différentes, par notre honorable confrère M. Chevreul. 

» Il me demande de déclarer, par oui où par non, si je le comprends 
dans les reproches que j'ai adressés aux adversaires de M. D'Arcet. 

» Comme dans mes Communications sur losséine je n’ai pas prononcé 
une seule fois le nom de M. Chevreul et que notre savant confrère a donné 
sa démission de membre de la Commission de la gélatine, j'ai été fort sur- 


(1) Note, t. XII, p. 263. 
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pris de la question qu'il ma adressée : je déclare donc que je n'ai rien à lui 
répondre. 

» Notre véuérable doyen de la Section de Chimie me PER mettra seule- 
ment de lui rappeler que, dans toutes les circonstances, j'ai professé pour 
lui uue déférence profonde. J'espérais que ces sentiments, dont il ne peut 
pas douter, me préserveraient de la vive interpellation que l’Académie a 
entendue. 

Je me contenterai de dire ici, d’une manière générale, que mes repro- 
ches s’adressaient à tous ceux qui n’ont pas rendu justice aux travaux que 
M. D'Arcet a poursuivis, pendant trente années, dans l'intérêt des classes 
pauvres et qui se résument dans l'affirmation suivante : 

» La gélatine bien préparée peut être employée utilement dans le bouillon. 

» Du reste, les chagrins que M. D'Arcet a éprouvés sont rappelés dans 
la Lettre si touchante et si triste que vient de m'adresser sa fille, et que Je 
demande à l’Académie la permission de lui lire, parce qu’elle fait com- 
prendre le sentiment qui me porte à rappeler ici les titres de M. D’ Arcet à 
la reconnaissance publique. 


Monsieur, 


» Je suis bien touchée et bien heureuse de la justice rendue par vous à 
» la mémoire de mon digne père, à ses efforts incessants, à sa conviction 
» inébranlable que la gélatine était nutritive; il est mort très-malheureux 
» de cette lutte, aussi douloureuse pour lui qu'elle était désintéressée, mais 
» persuadé que la vérité serait reconnue enfin et après lui. » 
(Madame Le Coëntre, née D’Arcet. ) 

Effectivement, la vérité s’est fait jour et j'ai été heureux de rendre 
hommage aux travaux si utiles de M. D’Arcet, lorsque j'ai proposé de faire 
entrer l’osséine dans l'alimentation, de la faire cuire dans de l’eau aromatisée, 
d'employer le bouillon jélatineux pour faire de la soupe, et de consommer 
l’osséine cuite comme un aliment solide. 

Que ceux qui, aujourd'hui comine il y a trente ans, critiquent l’em- 
ploi alimentaire des tissus gélatineux, songent aux circonstances graves que 
nous traversons, et qu'ils redoutent de prendre la responsabilité d’une Op- 
Rs qui pourrait être funeste à la population parisienne. 

» Comme il s’agit de combattre des préjugés fâcheux, qui frappent encore 
aujour d’hui une substance alimentaire utile, il est de mon devoir de signaler 
les faits principaux qui établissent le pouvoir nutritif des corps nes 

Je dirai d’abord que j'ai été très-heureux d’entendre notre honorable 
Président, qui est venu apporter l'autorité du nom d’Arago daus la question 
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de la gélatine, en rappelant que les indigents de la ville de Metz accep- 
taient dans leur alimentation la gélatine sans répugnance, et qu'ils étaient 
très-fâchés qu’on pensât à la leur supprimer. 

» Je tiens, en outre, à faire connaître à l’Académie une adhésion à la- 
quelle j'attache une grande valeur, parce qu’elle émane de M. le général 
de division Susane, qui a étudié depuis longtemps l'emploi alimentaire des 
tissus gélatineux pour les classes pauvres, qui a constaté leurs bons effets 
et qui aujourd’hui pourrait les faire entrer utilement dans la nourriture de 
nos soldats. 

» L'Académie connaitra l'opinion du général Susane sur la gélatine, si 
elle veut bien me permettre de reproduire ici quelques phrases d’une bro- 
chure intéressante que le général publiait à Metz en 1856, et qui, hélas! 
peuvent s'appliquer en ce moment à Paris : 


« Rappelons-nous, et ceci n’est pas de la science, mais de l’histoire, qu’on a vu des gar- 
nisons sauvées par la gélatine; des soldats qui, après avoir mangé la chair des derniers ani- 
maux et celle de leurs chevaux, ont dû ensuite en dévorer la peau, les os et les sabots, puis 
les harnais et jusqu'aux semelles de leurs propres bottes, et que, par ce moyen, ils ont pro- 
longé assez leur vie pour voir venir le jour de leur délivrance. 


» N’exagérons donc rien et gardons-nous de patroner, par l’adhésion du silence, des opi- 
nions qui pourraient entretenir ou faire naître les plus funestes préventions. » 


» Le général Susane parle aussi, dans sa brochure, de l'emploi direct 
des os pulvérisés pendant le siége de Paris par Henri IV. 

» Aujourd’hui la population de Paris n’en est pas réduite, comme en 
1590, à porter sous la meule le tissu osseux pour en faire une sorte de 
farine, car la Chimie lui donne en ce moment une substance alimentaire 
extraite des os, l’osséine, qui peut fournir à la fois du bouillon et un 
aliment solide. » 


MÉMOIRES LUS. 


M, C. Lærorr donne lecture de la seconde partie de son Mémoire sur la 
« sociologie ». 


MÉMOIRES PRÉSENTÉS. 


PHYSIOLOGIE. — Recherches expérimentales sur la propriété alimentaire 
de la Coca; par M. On. GaAzEau. 


(Commissaires: MM. Chevreul, Dumas, Roulin.) 


« Les feuilles de coca ont, dans l'Amérique du Sud, la réputation de per- 
mettre de se passer, pendant plusieurs jours, de nourriture, et cela sans 
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déperdition aucune des forces et sans que la sensation de la faim se fasse 
sentir. 

» J'ai constaté moi-même cette propriété alimentaire de la coca, à la dose 
de 20 à 30 grammes par jour. M'étant mis à la diète pendant deux jours 
et demi, je fus fort surpris de ne pas voir les effets de ce régime se faire 
sentir: le second jour, je travaillai avec autant de facilité que de coutume; 
le troisième jour de diète, je pus attendre mon repas de midi sans plus 
d’impatience que d'habitude. 

» Beaucoup d’hypothèses ont été émises pour expliquer le mode d'action 
de Ja coca. Dans ces dernières années, on admettait généralemeut qu’elle de- 
vait diminuer les produits de désassimilation en enrayant le mouvement de 
dénutrition : et cette explication paraissait fort satisfaisante à priori. Je suis le 
premier qui ait cherché à éclaircir cette intéressante question par l'expé- 
rimentation : dans ce but, je me condamnai durant deux mois à un régime 
identique, avec ou sans la feuille américaine. Pendant ce temps, je recueillis 
et analysai scrupuleusement mes urines, surtout au point de vue de l’urée. 
L’élimination de cette substance a toujours augmenté sous l'influence de 
la coca; de 11 pour 100, quand elle était prise à la dose de 10 grammes par 
jour, en poudre; de 16 et de 24 pour 100, à la dose de 20 grammes. Cette 
même dose éleva pendant une semaine ma température, d’une moyenne de 
0°, 32: le nombre de mes pulsations artérielles de 11, 22 pulsations: le 
nombre de mes mouvements respiratoires de 4, 6. Le sphygmographe 
resta muet sous son influence. La coca augmente les sécrétions salivaire et 
intestinale. À la dose de 10 à 20 grammes, elle accroit constamment le 
poids de l’urine de {oo grammes par vingt-quatre heures. 

» La coca augmente donc l’urée, contrairement à l'hypothèse généra- 
lement admise. Or, cette augmentation de l’urée, indiquant toujours un ac- 
croissement d’activité dans la métamorphose des éléments azotés, expli- 
que l’exaltation de la vie, augmentation de l'énergie musculaire chez 
l’homme qui use de la coca tout en se nourrissant comme d’habitude. 

» Cette substance permet encore à ceux qui sont à la diète, et mieux au 
régime de l'alimentation insuffisante, de travailler énergiquement pendant 
plusieurs jours. En effet, le mouvement de nutrition étant accéléré, les 
combustions organiques étant augmentées, on consomme plus; et, partant, 
on en retire pendant ce temps les avantages, qui sont une augmentation du 
travail mécanique de la machine humaine. Mais cette consommation exa- 
gérée, cette dépense inusitée, qui n’est pas compensée plus tard par une 
quantité suffisante d’aliments, se fait aux dépens des tissus : l'homme se 
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mange lui-même, il devient autophage, et le passif se découvrirait à la 
longue dans son économie, par un amaigrissement qui serait une suite 
infaillible de ce mode exclusif d'alimentation. J’ai toujours perdu de mon 
poids dans les semaines de mon régime identique pendant lesquelles je pre- 
nais la coca: les expériences sur les animaux le démontrent encore. 

» J’ai fait aussi quelques expériences dans le but d'expliquer l'absence 
de sensation de faim pendant l'alimentation insuffisante et même la diète 
avec coca. Ses effets sur la bouche, l'estomac, l'intestin se résument ainsi: 
excitation légère des muqueuses, augmentation des sécrétions, anesthésie. 
Cette action anesthésique si puissante de la coca sur l'estomac explique 
l'absence de douleur à Pépigastre pendant la diète, 

» J'ai constaté qu’une chique moyenne de coca amène dans l'estomac de 
27 à 42 grammes de salive, suivant la substance adjuvante employée; ce 
qui, pour vingt chiques en quinze heures, donne de 54o à 1240 grammes 
de liquide ; celui-ci, en distendant les parois du viscère, en empêche le 
contact et diminue ainsi la sensation de la faim. 

» La coca étant une substance puissamment digestive, favorise Pab- 
sorption et l'assimilation de la nourriture insuffisante; c’est une conpen- 
sation. 

» Enfin, sous l'influence de la coca, l’homme se mange lui-même; mais 
il mange. Telles sont, suivant nous, les principales raisons qui expliquent 
l'absence de sensation de faim quand on est soumis à la diète et que l’on 
‘chique la feuille si chère aux Américains du Sud. 

» Les Bulletins militaires des guerres de l'Amérique méridionale signalent 
souvent et toujours avec les plus grands éloges l'emploi de la coca soit en 
campagné, soit pendant les sièges. L'état dans lequel se trouve la capitale 
de la France ne pourrait-il pas faire songer à utiliser en ce moment la 
quantité de feuilles de coca qui sy trouve? » 


« M. Roux fait remarquer que ce que rapporte M. Gazeau des heu- 
reux effets attribués à la coca par les Bulletins militaires des dernières guerres 
américaines, n’a rien qui puisse surprendre les personnes un peu versées 
dans l’histoire de la conquête du Nouveau-Monde, puisque les écrivains 
qui nous ont fourni les premiers renseignements sur ce vaste pays et sur 
ses habitants mentionnent tous au nombre de leurs habitudes les plus 
étranges, celle de nâcher continuellement une feuille qu'ils n’avalent point, 
et qui cependant est pour eux un remède contre la faim et la soif. Est-ce de 
la part de ces gens une pure illusion? Nos historiens, pour la plupart, ne 
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semblent pas disposés à le croire. L'un d'eux, il est vrai, et justement celui 
dont l'ouvrage a été le pis répandu, craignant sans doute de paraitre 
trop crédule, ne répète qu'avec un ton de doute ce qu’il a entendu dire 

à cet égard (1); mais rien de par eil ne se montre chez ceux qui.ont fait une 
longue résidence dans le pays et parlent soit d’après des témoignages par- 
faitement dignes de confiance, soit d’après leurs propres observations, 
tels sont Oviedo, Cieça de Leon, Garcilasso de la Vega, Acosta, le P. Simon 
et bien d’autres que je pourrais nommer (2). Le champ d'observation, 
disons-le en passant, était, au moment de l’arrivée des Espagnols, beau- 
coup plus vaste qu’il ne le fut peu après, puisqu'il s'étendait, vers l’est, de 
l’isthme de Panama jusqu’au delà des embouchures de l'Orénoque, et vers 
le sud, tout le long de la Cordillère des Andes et du littoral de l'océan 
Pacifique jusqu'aux dernières limites du Pérou. Si l’habitude de mâcher la 
coca a disparu dans la plupart des provinces comprises dans ce vaste pour- 
tour, il ne faut pas l’attribuer, comme on pourrait être tenté de le faire, à 
l'extinction de la population indigène, qui n’a été totale que pour les tribus 
peu nombreuses, ni moins encore à un esprit d’inconstance dont les Indiéns 
ont été accusés un peu légèrement, mais à ce que cette pratique si singu- 
lière, se liant presque partout à des idées superstitieuses, a été vigoureuse- 
ment attaquée par le clergé espagnol, qui n’est pas cependant arrivé sans 
beaucoup de peine à y mettre fin. Ainsi quand, en 1741, Nic. de la Rosa 
dédiait à l’évêque de Santa-Martha sa Floresta, où il ne s’occupait que d’un 


seul diocèse, l’habitude régnait encore parmi les Indiens soumis habitant 
les pentes du Nevado de Sainte-Marthe; elle n’est plus de nos jours parmi 
eux, mais on la retrouve encore chez leurs voisins les Guajiros qui, il est vrai, 


(1) « Une de leurs principales cultures, dit-il en parlant des Péruviens, est celle de la coca, 
plante herbacée qu’ils estiment autant que l’or, et qui ne leur semble guère moins indispen- 
sable que le pain. Elle exige un climat très-chaud. Les indigènes en ont continuellement 
dans la bouche, et elle éloigne d’eux, à les en croire, la faim et la soif, chose prodigieuse si 
elle est vraie. » (Hist. de las Indias, chap. czxxxur.) 

, : He a 

Gomara ne s'aperçoit pas ici qu’il a déjà parlé de cette plante, sons le nom d’Æay, a 
; : e 2 ne : é 4 À 
l'occasion de la province de Cumana (Hist., chap. zxx1x), et même d’une manière plus 

à 1 F … 
complète, car 1] n’a pas oublié addition de la chaux; seulement il croit que cette mastica- 
e 1 SE 4 ; nr ee 
tion n’a pas d’autre objet que de noircir les dents, prenant ainsi pour le but un effet acces- 
soire et non cherché. 

(2) Oviepo, Hist. gen. é nat. de las Indias, Vibr. XXIV, cap. x17. — Cirça DE LEON 

E 2 L 
cap. xGvi. — Acosra, Aist nat. y moral de las Ird., Nb, IV, Cap. XXII. 


à | Simon, Votic. 
hist, de la cong. de Tierra-Firme : Indice. - 
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ont trouvé le moyen de conserver jusqu’à ce moment leur indépendance. 
A l’autre extrémité du périmètre que nous venons d'indiquer, au Pérou, elle 
est encore en vigueur, mais là on a jugé indispensable de la respecter, re- 
connaissant qu'elle contribue à entretenir les forces des indigènes employés 
à d'assez pénibles travaux dont profitent surtout les habitants de race blan- 
che. Dans ce pays, d’ailleurs, les ecclésiastiques n’ont pas cru de leur devoir 
de combattre un usage qui n’avait aucun rapport bien apparent avec l’an- 
cienne religion, sorte de sabéisme fort éloigné des superstitions grossières 
entretenues chez les populations situées plus au nord par leurs piaches, 
prètres ou sorciers qu’on peut, jusqu’à un certain point, assimiler aux 
chamans du nord de l'Asie. Dans une région intermédiaire, dans le royaume 
de Bogota, la religion, qui consistait aussi dans le culte des astres, avait 
certaines prescriptions relatives à la coca qui portait dans ce pays, comme 
dans ceux qui sont situés sur les bords de l’Atlantique, le nom de hayo ou 
jayo (1); le nom de coca ou cuca, comme l'écrit Garcilasso, est péruvien. 
Le premier tiers de chaque lunaison était presque exclusivement le temps 
où les hommes étaient autorisés à faire usage de la coca, et pendant cette 
décade tout commerce avec les femmes leur était interdit; ils devaient 
même coucher dans des pieces séparées, c’est du moins ce que rapporte 
Oviedo, qui tenait ses renseignements de la bouche du conquérant de la 
Nouvelle-Grenade, Alonso Ximenès de Quesada, ayant eu, en sa qualité 
d’historiographe des Indes, communication des Mémoires que celui-ci avait 
écrits sur les lieux mêmes. 

» Au Pérou, la consommation de la feuille de coca était telle, que le 
P. Joseph Acosta, qui fit paraître en 1590 son Histoire naturelle et morale 
des Indes, nous apprend (liv. IV, chap. xx11, p. 252) qu’à l’époque où il 
écrivait, le commerce de ces feuilles montait chaque année, pour le seul 
canton minier du Potosi, à un demi-million de piastres (2). C’est, ajoute-t-il, 
un commerce très-profitable pour les blancs qui l’achetent des cultivateurs 
et la revendent aux Indiens. Beaucoup de gens graves, dit-il un peu plus 


(1) Les deux noms assez différents à l’œil le sont très-peu pour l'oreille. 

(2) Une pareille somme suppose un nombre prodigieux de consommateurs, ce qui ne 
peut manquer de surprendre quand on sait que, jusqu’à la fin de l'empire des Incas, l’usage 
de la coca était interdit à toute personne qui n’appartenait pas à la famille royale; Ia famille, 
il est vrai, s'était fort accrue depuis le temps de Manco-Capac; mais elle ne formait toujours 
qu'une bien faible partie de la population totale, de sorte qu’on est porté à supposer ji 
même avant l’arrivée de Pizarre, beaucoup de plébéiens usaient en cachette de la feuille 
qu’avaient prétendu se réserver les grands; elle était d’ailleurs PIÉSUFS LR de tous, 
puisqu'elle figurait en première ligne parmi les offrandes que l’on faisait aux dieux. 
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Join, ne veulent voir là qu’une superstition, et regardent comme imaginaires 
les effets qu’ on lui attribue. Pour moi, je ne puis admettre que ce soit pure 
imagination, quand je vois les Indiens, avec une poignée de coca, et sou- 
vent sans rien manger, faire en un seul jour une route qui d'ordinaire en 
exige le double. La sauce à laquelle ils la mangent est bien digne d’un si 
étrange mets. J'en ai gouté et trouvé que le tout a le goût de sumac. Cette 
sauce consiste"en poudre d'os broyés ou de chaux, suivant d’autres per- 
sonnes; tant est que ce ragoût leur plait et qu’ils donnent sans regret 
l'argent qu’on leur en demande. 

Acosta est, remarquons-le, le seul qui parle d’os broyés."E’emploi de 
la chaux, s’il n’est pas universel, est du moins beaucoup plus général, et il 
est mentionné expressément par Oviedo, qui dit au livre XXIV, chap. x 
(édition de Madrid, 1851-55, t. II, p. 254): « Les Indiens, qui ont conti- 
» nuellement cette feuille à la bouche, portent, pendue au côté, une petite 
» calebasse pleine de chaux faite de coquillages brülés et sucent fréquem- 
» ment cette chaux. » | 

La Rosa est beaucoup plus explicite, et, en parlant des Indiens Arua- 
cos, que, par suite d’une idée bizarre sur l’étymologie du nom, il désigne 
sous le nom d’Aurohuacos, il nous dit : « Tous ont la mauvaise habitude 
» de mâcher le jayo, et pour cela ils portent constamment à la ceinture 
» le poporo, petite calebasse offrant une gorge produite artificiellement 
» au moyen d’un lien circulaire placé autour du fruit lorsqu'il était encore 
» tendre. Cette calebasse est remplie de chaux très-blanche faite avec des 
» coquillages de mer brülés; elle est bouchée par un bâtonnet dont ils 
» appliquent la pointe chargée de chaux sur le bout de la langue ou sur 
» les lèvres... » 

» Le P. Simon indique aussi, quoique très-brièvement, l'usage de la 
chaux. On retrouverait peut-être difficilement dans son livre, qui n’a 
point de table, les passages où il a du donner des détails à ce sujet; mais 
dans un Index placé à la fin du volume et contenant seulement l'expli- 
cation des mots nouveaux qui y sont employés, on lit le passage suivant, 
dont la dernière phrase fait comprendre pourquoi dans cet ouvrage, quoi- 
que antérieur d’un siècle environ à celui que je viens de citer, on ne doit 
pas s'attendre à trouver d'informations bien précises sur le sujet qui nous 
occupe. Le passage est assez court pour que je puisse ici le reproduire en 
entier : 

« Hayo. — C’est une feuille qui a quelque ressemblance avec celle du 

lentisque : au Pérou, où la plante est connue sous le nom de coca, elle 
» est l’objet d’une importante culture et d’un commerce trés-avantageux 
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» pour les Espagnols, qui la revendent aux Indiens; ceux-ci la mâchent 
» avec de la chaux, et disent qu’elle leur donne des forces; mais c’est 
» peut-être moins pour cela qu’ils la recherchent que dans une vue de 
» superstition, Car is s’en servent pour entrer en communication avec le 
» démon. » 

»_ Cette idée n’était pas née à Bogota, mais y avait été apportée par des 
ecclésiastiques qui, presque tous, avaient auparavant séjourné parmi Îles 
peuplades établies sur les bords de lAtlantique, où en effet les piaches, 
qui avaient la prétention d'entrer en conversation avec leurs dieux (les 
démons des Espagnols), et qui n'étaient pas de purs imposteurs, dou- 
blaient, quand ils étaient appelés à faire quelque prédiction, la dose du 
hayo, lui associant même d'ordinaire quelque narcotique, le plus souvent 
celui que fournit nne belle espèce de datura ; ils se mettaient ainsi dans un 
état de surexcitation, une sorte d’ivresse où les rêves confus qu’amenait 
cette intoxication étaient interprétés par eux comme des révélations. 

» Prise à part de toute idée de divination, et seulement dans le but de 
soutenir les forces, la coca avait réellement et a un effet très-utile. On vient 
de voir que pour les Indiens, ayant à faire dans l’espace d’un jour ou deux 
uu trajet double de l'ordinaire, elle réussit très-bien, et c’est là un fait com- 
parable de tout point à celui dont il est fait mention dans les Bulletins 
militaires dont parle M. Gazeau. Ainsi, nous sommes tres-suffisamment 
autorisés à croire qu’au moyen de la mastication de la coca un homme 
peut, malgré une alimentation insuffisante ou nulle, conserver presque entie- 
rement, pendant un jour ou deux, sa force musculaire; c’est là, à coup sûr, 
un résultat de grande importance, même quand il serait constaté que pen- 
dant tout ce temps le messager a dû se nourrir de sa propre substance. Cette 
explication d’ailleurs ne suffirait plus pour le cas d’un usage journalier 
continué de longues années, comme on peut l’observer chez les Indiens 
employés dans les mines. Ici les aliments ne manquent pas, et l'utilité de 
la coca consiste, suivant moi, à faire cesser la sensation de fatigue que res- 
sentent des hommes à qui l’on n’accorde pas le temps nécessaire de repos 
dans le cours de la tâche qui leur est imposée; elle me paraît exercer ici 
une action comparable à celle du vin pris à dose modérée, action connue 
de toute antiquité. Chacun sait que, outre les alcooliques, des excitants 
empruntés au règne végétal ont été, sur différents points du globe et sous 
diverses formes, employés dans un but presque semblable. Parmi les plantes 
comprises dans cette catégorie, celle qui nous occupe, l'Erythroxylon coca, 
demeure à peu près isolée; mais il n’en est pas de même de fa plupart des 
autres, et nous voyons des espèces congénères, naissant d’ailleurs dans des 
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pays séparés par de très-grandes distances, employées par les indigènes 
pour obtenir des effets du même genre. C’est ainsi que la Cassina qui, d’a- 
près ce que nous apprend Marc Lescarbot (Paris, 1609), était bue en abon- 
dance par les guerriers Floridiens dans les quelques jours qui précèdaient 
une expédition guerrière, s'obtenait de l’Ilex vomitoria, plante tres-voisine 
de celle qui sert pour le malé des habitants du Paraguay, l’/lex paraqua- 
riensis ; la catha des Arabes, ou Celastrus edulis, dont les jeunes pousses, man- 
gées fraiches, produisent également, ainsi que l’atteste Botta (Arch. du 
Mus., t. I), une excitation agréable et qui persiste quelques heures, appar- 
tient, de même que les deux plantes dont il vient d’être question, à la 
famille de Rhamnées. 

» Je pourrais, si cette Note n’était déjà bien longue, ajouter quelques 
mots concernant la chaux que l’on associe à la coca comme on l’associe à 
la noix d’arec dans le bétel; cette addition, qui détermine un surcroït d’ac- 
tivité des glandes salivaires, me parait agir dans le même but. Suivant moi, 
cette salivation plus abondante, qui se produit comme dans la manduca- 
tion ordinaire, concourt à produire un effet de même nature que celui qui 
résulte de l’ingestion des aliments dans l'estomac, c'est-à-dire qu’elle tend, 
quoique pour une moindre part, à relever les forces de l'individu avant 
que la réparation qui s’opérera par suite de la digestion de ces aliments ait 
commencé à s'accomplir. 

» Puisque j’ai parlé du bétel qui doit son nom à la feuille dont on enve- 
loppe la chaux et la noix, à la feuille du Piper betel, je ferai remarquer que 
c’est aussi une Pipéracée, le Piper methysticum, dont la racine sert à préparer 
la kava, boisson excitante en usage dans toute l'Océanie. » 


M. Rosranc adresse nne Note relative à la préparation de toiles et de 
papiers au tannin et à l'acide benzoïque, pour les pansements rapides sans 
linge. . 

(Renvoi à la Section de Médecine et de Chirurgie.) 


M. Cu. Teuuer adresse une Note relative à deux procédés pour la con- 
servation de la viande. Le premier consiste dans l’emploi du froid; le se- 
cond est fondé sur la dessiccation rationnelle de la viande dans le vide. 


(Renvoi à la Commission nommée pour les questions relatives 
à l’alimentation.) 


RE. Cu. Tercxer adresse une nouvelle Note relative à l'emploi du froid 
pour les amputations. 


(Renvoi à la Commission précédemment nommée.) 
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L'Académie reçoit, de M. Cn. Dercourr, une Note accompagnée d’un 
dessin, sur un projet d’aérostat dirigeable; de M. 3. Bernis, diverses pièces 
relatives à la navigation aérienne; de M. A. Bracuer, une nouvelle Note 
relative à l’aérostation ; de M. Pazmarp, un projet de construction des bal- 
lons en feuilles d'aluminium. 


(Ces diverses Communications sont renvoyées à la Commission 
précédemment nommée.) 


CORRESPONDANCE. 


PHYSIQUE. — Sur la chaleur spécifique des gaz sous volume constant. 
Note de M. J. Movurier. 


« On doit à M. Regnault une méthode précise pour mesurer la chaleur 
spécifique des gaz sous pression constante, mais jusqu'ici on a déduit la 
chaleur spécifique d’un gaz sous volume constant du rapport des deux cha- 
leurs spécifiques en prenant pour point de départ, soit la loi de détente 
des gaz, soit la formule de la vitesse du son. La correction introduite par: 
Laplace dans la formule primitivement donnée par Newton, consiste à te- 
nir compte de la chaleur dégagée dans la compression du gaz en évaluant 
l’exces de pression, qui résulte de la condensation du gaz, non plus d’apres 
la loi de Mariotte, ce qui supposait la température constante, mais d’après 
la loi même de détente du gaz. Cette dernière loi s’obtient aisément, si l’on 
suppose le gaz soumis aux lois de Mariotte et de Gay-Lussac, et si l’on ad- 
met que le travail intérieur soit insensible pendant la détente; ces hypo- 
thèses sont très-voisines de la vérité pour les gaz simples permanents ou 
pour les gaz composés formés sans condensation des éléments, mais elles 
cessent d’être admissibles pour les autres gaz, de sorte que la chaleur spé- 
cifique sous volume constant est actuellement inconnue pour un grand 
nombre de gaz. 

» La théorie mécanique de la chaleur conduit à une solution de cette 
question, indépendante de toute hypothèse sur les propriétés des gaz. 

» On sait, d’une manière générale, que la chaleur spécifique sous pres- 
sion constante C, la chaleur spécifique sous volume constant c, et la cha- 
leur latente de dilatation / sont liées par la relation 


de 
C=c+l— 


C. R., 18790, 2° Semestre, (T. LXXI, N° 25.) 108 
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dans laquelle dy est l'accroissement de volume qui correspond à une élé- 
vation de température dt, la pression extérieure étant supposée constante. 
» D'autre part, le prineipe de Carnot fournit pour expression de la cha- 
leur latente de dilatatian 


A désignant l'équivalent calorifique du travail, T la température absolue, 
dp l'accroissement de pression relatif à une élévation de température df, 
le volume étant supposé constant. 

» Appliquons ces relations générales à une masse de gaz ayant pour 
poids l’unité et occupant le volume v à la pression p et à la température £ 
Désiguons par &, le volume qu’occuperait cette masse de gaz à la tempé- 
rature de la glace fondante, si la pression p restait la même; par s, la pres- 
sion qu'exercerait cette même masse de gaz à la température de la glace 
fondante, si le volume v restait invariable, et enfin par & et 4’ les coeffi- 
cients de dilatation du gaz sous la pression constante p et sous le volume 
constant p, 

v—=u(i+at), p=m(i+at) 
do œ dp a” 


 — Una —.# TM RE 
dt ? 1+ar dt o% HHTTEET A 


» Si l’on reporte ces valeurs dans les deux premières équations et si l’on 
élimine /, on obtient finalement 


a a! 


(1) C=c+ ATps 


DE —— 
I+aé D ee : 


» Cette relation fait connaître immédiatement la chaleur spécifique d’un 
gaz sous volume constant à la température £ et à la pression p, lorsque l’on 
a mesuré : 

» 1° La chaleur spécifique du gaz sous la pression constante p; 

» 2° Le volume occupé par l'unité de poids du gaz ou la densité du 
gaz ; 

» 3° Le coefficient de dilatation du gaz sous la pression constante p; 

» 4° Le coefficient de dilatation du gaz sous le volume coustant p. 

» La détermination de la chaleur spécifique d’un gaz sous volume con- 
stant se trouve donc ramenée à la détermination de quatre éléments, qui 
sont actuellement connus pour un assez grand nombre de gaz, grâce aux 
recherches de M. Regnault. 


» La relation précédente donne lieu à quelques remarques. Si l'on ap- 
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pelle », le volume occupé par le gaz à la pression p et à la température T, 
de la glace fondante, on a 


(2) OC = c+ AT, po,aw. 


» Si l’on suppose le gaz parfait, les deux coefficients &, 4’ ont pour va- 
leur commune l'inverse de T,, et alors 


(5) C= c-+HApv,a 


» On retrouve, dans ce cas particulier, équation qui a permis à M. J.-R. 
Mayer d'obtenir, dès 1842, la valeur de l'équivalent mécanique de la cha- 
leur. Les valeurs de cet équivalent, calculées au moyen des déterminations 
de M. Regnault, sont sensiblement concordantes pour l'air, l'hydrogène, 
l'oxygène et l’azote, lorsqne l’on déduit en outre le rapport des deux cha- 
leurs spécifiques de la loi de détente des gaz ou de la formule de la vitesse 
du son; il n'en est plus de même pour les autres gaz. 

» Il est aisé de voir que la relation précédente doit conduire à une va- 
leur de l'équivalent mécanique de la chaleur d'autant moins exacte que le 
coefficient de dilatation du gaz sous volume constant a une valeur plus 
considérable, en supposant même la chaleur spécifique sous volume con- 
stant déterminée avec beaucoup d’exactitude. Désignons en effet par A, 
l'équivalent calorifique du travail déduit de la dernière relation, 


C=c+A;pv,a, 
A, = AT;sa ou A,—A—A(XT, —:). 


» L'écart entre ces deux valeurs est donc d’autant plus grand, que le 
coefficient de dilatation du gaz sous volume constant s’écarte davantage 
de la valeur qui convient aux gaz parfaits. 

» Dans les gaz liquéfiables, en général, le travail intérieur cesse d’être 
négligeable. Si l’on désigne, avec M. Clausius, par K la chaleur spécifique 
absolue, indépendante de l’état physique, par y la chaleur consommée en 
travail interne lorsque la température s'élève de r degré sous pression con- 
stante, par y’ la chaleur consommée en travail interne lorsque la tempéra- 
ture s'élève de 1 degré sous volume constant, 


DR N'OPOAE ET, 
C'=/ KE 
et, par suite, 


y—Yy=C—-c-— Aproa = Apéoa(@ To —1). 
108. 
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» On voit que la différence entre les valeurs du travail intérieur lorsque 
le gaz se dilate sous pression constante ou sous volume constant est une 
fraction du travail externe d’autant plus grande que le coefficient de dila- 
tation du gaz sous volume constant s’écarte davantage de la valeur re- 
lative aux gaz parfaits. 

» Si l’on suppose l'équivalent mécanique de la chaleur connu, la rela- 
tion (3) permet de déterminer la chaleur spécifique du gaz sous volume 
constant avec une approximation dont il est aisé de se rendre compte. 
Désignons par c, la valeur de la chaleur spécifique sous volume constant 
déduite de la relation (3) 

C=c;+Apra, 


Cy—c—=Apra(aT;,— 1). . 


» L'écart entre ces deux valeurs est très-faible pour l'hydrogène, Far 
l’azote, l'oxygène, l’oxyde de carbone, mais il devient sensible pour l'acide 
carbonique. 

» Pour ce dernier gaz, d’après les expériences de M. Regnault, la cha- 
leur spécifique sous la pression de latmosphère à o° est C—0,1870, 


a = 0,003688, à — 0,003710; si l'on remplace A par Be Ti para 


p par 10335, v, par 


——"}—, on déduit de la relation ( 
RARE US éduit de la relation (2) c — 0,141 


et pour le rapport des deux chaleurs spécifiques à zéro sous la pression de 
l’atmosphère, on obtient 


» Le coefficient de détente de l'acide carbonique, qui serait égal à 1,30 
, , \ ù ré 
d'aprés Masson ou à 1,291 d’après les expériences de M. Cazin, différe- 
rait donc sensiblement du rapport des deux chaleurs spécifiques. » 


CHIMIE INDUSTRIELLE. — Sur la préparation de l’osséine et de la gélatine. 
Note de M. Azr. Ricue. 


€ Depuis le jour où M. Dumas à entretenu l’Académie de l'utilité que 
présenterait, au point de vue de l’alimentation, le parenchyme des os, et 
où il conseillait d'en entreprendre en grand la préparation, il s’est ouvert 
trois usines pour la fabrication de cette matière, avec les os de bœuf, de 
mouton et de cheval. J'ai pensé qu’il ne serait peut-être pas inutile de pu- 
blier quelques expériences que j’ai faites sur l’osséine qu'on trouve dans 
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le commerce, parce qu’elles répondent à des questions que M. Fremy a 
posées, dans ses intéressantes Communications sur ce sujet. 

» Il me parait indispensable de renoncer, une fois l’acidulation des os 
terminée, à traiter le parenchyme par de la chaux, comme cela se pratique 
dans certaines fabriques, parce qu'il reste, dans l’osséine, de la chaux solide 
qui n'est pas enlevée ensuite par le lavage à l’eau, en raison de la faible s0- 
lubilité de cet alcali. En effet, M. Fremy ayant bien voulu me remettre 
une certaine quantité d'osséine préparée et purifiée par cette méthode, J'ai 
reconnu que, jetée dans l’eau froide, elle donne au bout de peu de temps 
un liquide qui bleuit le tournesol, et que si, après avoir enlevé cette 
eau, on fait cuire l'osséine, on obtient un bouillon gélatineux fortement 
alcalin. 

» Ce premier essai m'a expliqué pourquoi je trouvais à la gélatine pré- 
parée avec cette matière une saveur âcre, tandis que l’osséine obtenue à 
Javel par M. Léon Thomas n'offre rien de semblable. 

» J'ai soumis au grillage des poids égaux d’osséine purifiée au carbonate 
de soude et à la chaux. Tandis que la première ne donne que 6 à 8 mil- 
lièmes d’un résidu minéral qui est insoluble dans l’eau, la seconde fournit 
jusqu'à à pour 100 d’une substance dont la chaux libre constitue une 
partie notable. Cette différence m'a fait comprendre comment il se fait que 
l’osséine de M. Thomas s’attaque rapidement par l’eau, et que l’osséine de 
M. Bonneville résiste longtemps à son action. | | 

» Dans une réunion de la Société Chimique, on a objecté, contre l’em- 
ploi de l’osséine, que cette matière renferme du phosphate de chaux à 
haute dose, lequel pourrait ne pas être sans inconvénient. L'analyse pré- 
cédente, en montrant que l’osséine bien préparée ne contient que quelques 
millièmes de phosphates, répond à cette objection. Si du phosphate de 
chaux, à dose minime, peut être considéré comme sans danger ou même 
comme utile à l’économie, il ne saurait en être de même pour les quantités 
de chaux libre signalées plus haut. C'est pourquoi l’on doit, d’une part, 
renoncer à la purification par la chaux telle qu'on lexécute dans certaines 
fabriques, et, d’autre part, débarrasser de cette chaux l’osséine, préparée 
par ce moyen, qui est la plus commune aujourd’hui. On y arrivera facile- 
ment en remplaçant la macération à l’eau froide par une macération avec 
de l’eau vinaigrée, que l’on fera suivre, après un contact de huit à dix 
heures, par cinq ou six lavages à l’eau pure: Comme le public ne peut pas 
distinguer, à l'aspect, cette osséine calcaire de l’osséine ordinaire, le mieux 
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serait de faire toujours cette préparation préalable qui est peu dispendieuse 
et d’une exécution trés-simple. 

La recommandation d'employer à la fabrication de losséine les os 
durs est excellente. Néanmoins, ils offrent l'inconvénient d'exiger un sciage 
préalable, c’est-à-dire l'emploi d’une force motrice dont on doit être avare 
en ce moment. S'ils ue sont par réduits en lames, la surface est désagrégée 
avant que l'acide ait pénétré dans le centre, et il faut forcer la dose d'acide, 
surtout par les temps froids : toutes choses qui augmentent les frais et di- 
minuent le rendement. | 

La pratique a montré que les os de tête, les côtes, les-vertèbres, les 
cornillons se prétent aisément à la fabrication. Il faut, il est vrai, les dé- 
graisser avec soin, mais aujourd'hui que les graisses de bouche sont rares, 
divers industriels, et notamment MM. Arlot et Ci, traitent préalablement 
tous les os pour en retirer les corps gras. Ceux-ci se vendent depuis plus 
d’un mois aux halles, soit à l’état de liberté, soit associés les uns aux autres; 
car on a observé que les graisses de cheval, mêlées aux graisses de bœuf et 
. de mouton, ont le double avantage de rendre celles-ci plus fluides, et de 
leur communiquer une odeur douce qui a quelque analogie avec celle de 
la graisse d’oie. 

» M. Payen, dans nne Communication trés-intéressante äu Conseil de 
Salubrité, a fait justice de cette opinion qui s'était répandue, que les os de 
cheval ne se prétent pas à l'extraction de la gélatine; M. Thomas et M. Du- 
chène en fabriquent de grandes quantités depuis une quinzaine de jours 
et n’ont rien observé qui justifie cette assertion. » 


CHIMIE INDUSTRIELLE. — Procédé de purification des suifs bruts du commerce. 
Note de M. J. Casrurraz, présentée par M. Balard. 


« L'intérêt que présentent dans ce moment les questions relatives à l’ali- 
mentation me déterminent à soumettre à l’Académie un procédé écono- 
mique pour la purification des suifs bruts du commerce. 

Les suifs, dits de cretons, provenant de la fusion des suifs en branches, 
contiennent des produits de fermentation et de décomposition de matières 
animales mal séparées lors de la fabrication, de l'acide hircique et des pro- 
duits d'oxydation des corps gras entrant Re leur composition. 

» Les suifs, dits à l'acide, obtenus en traitant les suifs en branches par 
l'acide sulfurique, pour décomposer les matières animales étrangères, con- 
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tiennent des acides sulfogras, des acides gras et, comme les précédents, des 
produits de décomposition ou d’oxydation des corps gras. 

» L’odeur infecte qui accompagne toujours les suifs de commerce, 
variable suivant leur provenance, leur âge, ou les soins de fabrication, les 
rend impropres à l'alimentation. Les acides minéraux ou organiques étran- 
gers, les acides sulfogras et gras, les corps gras oxydés que contiennent 
toujours les suifs en rendent l’emploi répugnant et même nuisible. Dans 
ces conditions, en raison du siége, en présence des quantités considérables 
de suifs qui se trouvent dans Paris, il devenait intéressant d’en extraire 
la partie saine, c’est-à-dire les corps gras non altérés, pour les utiliser à 
l'alimentation si le besoin s’en fait sentir. 

» Après des essais infructueux, en suivant, ilest vrai, les voies tracées 
déja, lavages à l’eau, traitements à lacide sulfurique, au bichromate de 
potasse, au chlore même (utilisé bien à tort, puisqw’il donne facilement 
naissance à des produits gras chlorés), fusion, ébullition, filtration, etc., je 
suis arrivé à un procédé plus rationnel, économique en même temps qu’in- 
dustriel. Il est fondé sur la saturation où la dissolution des acides miné- 
raux ou organiques étrangers, des acides sulfogras où gras par le carbo- 
nate ou bicarbonate de soude et sur l’émulsion des corps gras oxydés qui 
est plus facile et plus persistante que celle des corps gras neutres. 

» Ce procédé consiste à émulsionner les suifs dans une solution faible 
de cristaux de soude, à séparer par l’eau, à laver les corps gras et à répé- 
ter deux ou trois fois cette opération suivant la qualité et l’analyse des 
suifs mis en travail. 

» Le premier traitement se fait ainsi : prendre 100 parties de suif brut, 
100 parties d’eau à l’ébullition, de maniere à obtenir la liquéfaction du 
suif; verser 4 parties de carbonate de soude cristallisé, dissous dans 20 par- 
ties d’eau; opérer à une température supérieure au point de fusion du 
suif; agiter jusqu'à émulsion complete ; porter à l’ébullition. On ajoute 
400 parties d’eau en continuant l'agitation. On laisse déposer ; on siphone 
les eaux qui se trouvent à la partie inférieure du vase ; on recueille les corps 
gras qui surnagent : comme ils contiennent encore du carbonate sodique, 
on ajoute 100 parties d’eau; on les émulsionne de nouveau et on les relave 
avec 400 parties d’eau à l’ébullition. Les meilleurs suifs doivent être trai- 
tés ainsi deux fois au moins, et la plupart des suifs du commerce trois fois. 

» Pour les seconds traitements, les proportions du carbonate de soude 
employé varient de 4 à 2 pour 100; pour les troisiemes, elles sont moin- 
dres et varient de 3 à 2 pour 100. 
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» L'opération se continue, soit par un simple lavage à l’eau, soit par un 
lavage avec de l'eau contenant 1 pour 100 d’acide chlorhydrique et un 
nouveau lavage pour enlever les dernières traces de sel sodique ou d’acide. 

» Tous les lavages doivent être faits à l’eau chaude, et les liquides main- 
tenus à l’ébullition pendant un quart d’heure où une demi-heure. Cette 
ébullition est utile pour entraîner certains produits volatils acides, salins 
ou basiques. Les eaux du premier traitement entrainent la majeure partie 
des acides étrangers, des acides sulfogras et gras; il est facile de s’en con- 
vaincre en saturant le sel sodique par quelques gouttes d’acide sulfurique; 
il se dégage une odeur très-désagréable d’acide hircique, de graisses ran- 
cies, lout à fait caractéristique. | 

». L'application industrielle de ce procédé est très-simple : des cuves en 
bois, munies d’agitateurs mécaniques et chauffées par un barbetage de 
vapeur, suffisent pour ces traitements. Les précautions à prendre sont les 
suivantes : 

» Pour éviter les sels gras calcaires, il vaut mieux employer de l’eau 
distillée provenant des générateurs ou des vapeurs perdues; à défaut, des 
eaux dont on a précipité les sels de chaux par le carbonate de soude. 

» {l faut réunir les eaux de réaction des cristaux de soude sur les suifs, 
les saturer par l’acide chlorhydrique ou sulfurique, et recueillir ainsi les 
acides gras dissous ou les corps gras entrainés. Ces produits peuvent servir 
soit pour la savonnerie, soit pour la fabrication de l’acide stéarique. 

» Les pertes sont insignifiantes, puisque les suifs ont été dédoublés en 
acides gras de qualité inférieure, très-odorants, mais utilisables, et en corps 
gras neutres assez purs pour être admis dans l'alimentation. 

» Les corps gras ainsi purifiés out perdu l’odeur rance et désagréable 
du suif, et, s'ils conservent encore une légère odeur de graisse, cette odeur 
disparaît à la cuisson. La meilleure manière de les employer, c’est de les 
utiliser en friture pour pommes de terre, beef-steaks, horse-steaks ou autres 
viandes ou aliments cuits à la poêle. 

» Bien des suifs simplement chauffés et fondus, contenant des acides 
gras libres ou d’autres impuretés, sont vendus à prix élevé sous le nom de 
graisse de bœnf. Si les acides gras les rendent nuisibles, il importe d’en re- 
connaitre facilement la qualité, et, en suivant un procédé d’essai conforme 
à mon mode de purification arrêté au premier traitement, l'examen seul 
des eaux peut donner en peu d’instants une indication suffisante de la qua- 
lité de ces graisses. » 
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« M. Bussy, à l’occasion de la Communication qui précède, croit devoir 
rappeler que depuis longtemps M. Évrard, chimiste à Douai, a proposé 
d'employer les solutions alcalines faibles à la purification du suif. Une 
fonderie de suif en branches a fonctionné d’après ce procédé pendant plu- 
sieurs années, à Paris, et produisait un suif d’une blancheur et d’une pu- 


reté exceptionnelles, dépourvu de l'odeur que répand le suif préparé par 
les moyens ordinaires. » 


€ M. Paye cite, à l'appui des indications données par M. Bussy, les faits 
dont il a été lui-même témoin, et qui établissent clairement les droits de 
priorité de M. Évrard sur le procédé d'épuration des suifs dont il vient 
d’être question. 

» Cet habile et inventif chimiste, manufacturier dans l'usine qu’il avait 
fondée à Douai, et dont M. Payen a suivi avec intérêt, pendant toute une 
Journée, les opérations parfaitement combinées, s'était proposé le double 
but qu'il sut atteindre d’extraire directement les matières grasses, tout en 
les épurant, des tissus adipeux des bœufs et des moutons. 

» Ces tissus bruts, dits suif en branches, tels qu’ils arrivaient des abattoirs, 
étaient placés dans une chaudière à double fond troué, à demi pleine d’une 
faible solution aqueuse de soude caustique. 

» Le degré du liquide alcalin était réglé de telle façon que la partie la 
moins résistante des membranes adipeuses se trouvait seule attaquée, ces 
membranes ainsi criblées de minimes ouvertures devenaient perméables; 
dès lors en exerçant, par un simple mécanisme et à l’aide d’un deuxième 
faux-fond mobile troué, une pression graduée convenablement, on faci- 
litait l’issue de la matière grasse fluide au travers des membranes; ame- 
nant le liquide gras surnageant au niveau d’un robinet spécial, la décan- 
tation s’effectuait très-facilement dans une troisième chaudière inférieure 
de dépôt. 

» Quant au liquide alcalin contenant la portion des substances azotées 
dissoutes, l'inventeur se proposait de les utiliser en irrigations fécondantes; 
mais d'abord, afin de démontrer par le fait même que son procédé épurait 
réellement les matières grasses, il effectuait la saturation de la solution 
alcaline, et parvenait ainsi sans peine à mettre en liberté des acides gras, 
fixes et volatils qui, soigneusement recueillis, offraient des produits odo- 
rants rappelant l’odeur spéciale des suifs de bœufs ou de moutons, suivant 
que les tissus adipeux traités provenaient de l’une ou l’autre de ces espèces 
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animales : ces acides gras étaient utilisés dans la fabrication des savons 
communs. 

» Les matières grasses ainsi épurées pouvaient dès lors être substituées, 
pour divers usages économiques, soit de la pharmacie ou de la parfumerie, 
à la graisse de veau naturellement exempte d’odeur désagréable, et à 
laquelle, jusqu’à un certain point, elle était comparable. 

» M. Payen ajoute, en terminant, que le procédé de M. Évrard se trouve 
décrit dans plusieurs éditions de la Chimie industrielle, notamment dans la 


cinquième (1). » 


« M. BararD, en remerciant MM. Bussy et Payen de leurs observations, 
répond que le procédé de M. Évrard, qu’il regrette de ne plus voir employer 
aujourd’hui comme il l'a été dans le temps, lui était bien connu; mäis que 

le traitement par les alcalis caustiques imaginé par cet industriel avait sur- 
tout en vue l’action de cet agent sur la membrane, de manière à rendre 
l'écoulement du suif plus facile. C'était, en réalité, un procédé perfectionné 
de fonte du suif, et l’on peut dire qu’il donnait ce produit d’une qualité 
meilleure par surérogation. La méthode que conseille M. Casthelaz en se 
contentant de carbonate de soude, au lieu de soude caustique, pour l’épu- 
ration d’un suif déjà extrait, conservé depuis longtemps, et altéré dans son 
odeur et son goût par tant de causes, lui paraît être un peu distincte, dans 
son mode d'exécution et dans son but, de celle de M. Évrard. Dans tous 
les cas, il importe de rappeler tout ce qui concerne ces questions, au mo- 
ment où des quantités considérables de ces suifs, extraits depuis longtemps 
et destinés à d’autres usages, peuvent devenir nécessaires pour l’usage 
culinaire, et augmenter ainsi nos ressources en une nature d’aliment qui 


peut en faire consommer d’autres existant à Paris en plus grande abon- 
dance. » 


M. Guxor propose un nouveau système télégraphique, applicable aux 
: ARE ’ r . » . û À \ 5 
places assiégées. L'Académie décide que la publication doit en être ajour- 
née, tous les droits de l’auteur étant réservés. Le système de M. Guyot 
pouvant étre mis en usage, il y aurait inconvénient à le divulguer. 


M. L. Cuarmorüe adresse une Note destinée à établir qu'il avait indiqué 
déjà, dès le 23 novembre dernier, l'emploi du bois pour la fabrication d’un 


(1) Voyez p, 771 du II° volume. 
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gaz d'éclairage : pour augmenter le pouvoir éclairant du produit que four- 
nirait le bois seul, il propose d’y joindre, soit les résidus de la distillation 


des huiles de pétrole, soit ces huiles elles-mêmes, soit des bitumes, soit 
des débris animaux. 


La séance est levée à 4 heures et demie. D. 


ERRATA. 
(Séance du 28 novembre 1870.) 


Page 761, ligne 17, au lieu de séparé de la baryte et de l’état hydraté, lisez séparé de 
la baryte, et à l’état hydraté. 


Page 764, ligne 11, au lieu de (f+ g) + 4(fg — a°), lisez (f+g) © 4(fg — a°). 
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